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I WSTEP

Zajecia kulinarne to niezwykle ciekawa forma zaje¢ dla dzieci w kazdym
wieku. Sg one doskonatym zrédtem wiedzy dla uczniéw, okazjg do poznawania
Swiata wszystkimi zmystami oraz zaspokojenia naturalnej ciekawosci dzieci.
Dajg nieograniczone mozliwo$ci wykorzystania jedzenia 1 jego przygotowania
do usprawnienia procesu dydaktycznego, a takze umiejetnosci pracy w grupie,
integrowania zespotu klasowego, zwlaszcza tak trudnego jak oddziat
integracyjny, ktory w obecnym sktadzie funkcjonuje dopiero od kilku miesigcy.
Obserwujac zaangazowanie dzieci podczas zaj¢¢ kulinarnych, ktére mialy$Smy
wczesniej okazje prowadzi¢, postanowitySmy napisa¢ program innowacji
pedagogicznej pod tytulem ,, Integracja od kuchni”, ktérego zwienczeniem
bedzie wydanie mini ksigzki kucharskiej dla uczestnikow zajec.

Przyrzadzanie potraw jest dziataniem zintegrowanym, program obejmuje
wiec miedzy innymi czynno$ci manualne, poznanie zasad bezpieczenstwa
1 higieny pracy, aktywizowanie wszystkich zmystéw, ¢wiczenia w czytaniu,
wzbogacanie slownictwa, planowanie wspdlnej pracy. To takze okazja do
zwracania uwagi na odpowiednie podanie potraw, nakrywanie stotu i kulturalne
spozywanie positku oraz utrwalanie zasad zdrowego odzywiania.

II OGOLNE ZALOZENIA
Glownym _ zaloZzeniem innowacji jest integracja zespolu klasowego

oraz rozwijanie  zainteresowan kulinarnych  ucznidw poprzez nauke
przyrzadzania prostych potraw.

Uczestnikami programu beda uczniowie integracyjnej klasy I'V c.

Miejsce realizacji: Szkola Podstawowa 1m. ks. Jozefa Baranowicza
w Szczercowie

Termin realizacji: 28.01.2019- 31.05.2019

Forma zajeé innowacyjnych: 7 warsztatow w trakcie godzin wychowawczych

Program dopuszcza modyfikacje w trakcie realizacji.



I CELE PROGRAMU:

Cele ogdlne:

>
>

>

integracja zespotu klasowego

zainteresowanie  uczniOw przyrzadzaniem prostych potraw jako
umiejetno$¢ dnia codziennego oraz cickawa forma spg¢dzania czasu
wolnego

wdrazanie nawyku zdrowego odzywiania si¢

Cele szczegbdlowe:

>
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wspoltdziatanie, wspotpraca podczas zajgc

czytanie ze zrozumieniem przepiséw kulinarnych

prawidlowe odmierzanie/ wazenie potrzebnych produktéw

wspolne zakupy z rodzicami

przygotowanie stanowiska pracy

bezpieczenstwo 1 higiena podczas pracy - ustalenie zasad

zaznajomienie z podstawowym sprzetem kuchennym: naczynia, garnki
1 sprzetem AGD oraz warunkami bezpiecznego ich uzywania

opanowanie przez dziecko prostych sprawnosci manualnych jak podczas
przygotowania potraw

nauka przyrzadzania zdrowych positkow dla siebie 1 bliskich

nauka estetycznego 1 prawidtowego nakrywania stotu, dekorowania
poznanie znaczenia warzyw, owocow, mleka, przetworow 1 ich warto$ci
odzywczych dla mlodego organizmu

poszerzanie wrazen smakowych, poznawanie nowych smakow

kulturalne spozywanie positkow- savoir- vivr

IVMETODY PRACY

W trakcie zaje¢ zastosowane beda nastgpujace metody pracy:

>

>

obserwacja i pokaz

przekaz stowny

samodzielne dziatanie dziecka
praktyczne dzialanie w zespotach

stymulacja polisensoryczna



Styczen:

V TEMATYKA ZAJEC

1. ,, ABC matego kucharza”

>

>

Zapoznanie uczniow z regulaminem zajec¢, przepisami bezpieczenstwa
1 higieny pracy.

Zapoznanie z urzadzeniami 1 przyborami kuchennymi.

2. ,, Karnawatowe szaszlyki owocowe”

>

>

Luty:

Zachecanie do wspdlnych zakupow z rodzicami.

Czytanie ze zrozumieniem przepisu.

Utrwalenie nazw owocow 1 ich warto$ci odzywczych.
Przygotowanie miejsca pracy 1 umycie OWOCOW.

Usprawnianie manualne- krojenie 1 nakluwanie owocow na patyczki.
Nauka kulturalnego spozywania positku w gronie kolegdw.

Zachecanie do probowania owocow, przetamywanie niecheci uczniow
z nadwrazliwo$cig smakowa3.

3. ,,Walentynkowy mus owocowy”’

>
>
>

>
>
>
>

Marzec

Zachecanie do wspdlnych zakupow z rodzicami.

Czytanie ze zrozumieniem przepisu.

Utrwalenie nazw owocoéw egzotycznych 1 ich wartosci odzywczych.
Przygotowanie miejsca pracy 1 umycie OWOoCOw.

Usprawnianie manualne - krojenie owocow.

Nauka estetycznego podania i kulturalnego spozywania positku
w gronie kolegow.

Zachecanie do probowania musu, przetamywanie niechg¢ci uczniow
z nadwrazliwo$cig smakowa.

4. ,Savoir- vivr przy stole”



>

Omowienie zasad kulturalnego zachowania si¢ przy stole.

5. ,, Wiosenne kanapki”:

>

>

Kwiecien :

Zachecanie do wspolnych zakupdw z rodzicami.
Czytanie ze zrozumieniem przepisu.

Utrwalenie nazw produktoéw i ich wartosci odzywczych.
Przygotowanie miejsca pracy i umycie warzyw.

Usprawnianie manualne- smarowanie pieczywa, krojenie warzyw,
uktadanie produktéw na kanapce.

Nauka estetycznego podania i kulturalnego spozywania positku
w gronie kolegow.

Zachecanie do probowania warzyw, przetamywanie niecheci
uczniéw z nadwrazliwoscig smakowa.

6. ,, Wielkanocne babeczki”:

>

>

Maj:

Zachecanie do wspdlnych zakupow z rodzicami.

Czytanie ze zrozumieniem przepisu.

Przygotowanie miejsca pracy, odmierzenie produktow.
Usprawnianie manualne- mieszanie ciasta, naktadanie do foremek.
Odmierzanie czasu pieczenia.

Zachowanie ostroznosci.

Estetyczne podanie babeczek, wspdlna degustacja.

7. ,,Pyszne 1 zdrowe koktajle owocowe”

>

>

Zachecanie do wspdlnych zakupow z rodzicami.
Czytanie ze zrozumieniem przepisu.

Poznanie wartosci odzywczych mleka i jego przetworow.
Przygotowanie miejsca pracy i umycie owocow.

Usprawnianie manualne - krojenie owocow.



>

>

Nauka estetycznego podania i kulturalnego spozywania positku
w gronie kolegow.

Zachecanie do smakowania koktajlu uczniow z nadwrazliwos$cig
smakowa.

VI PRZEWIDYWANE KORZYSCI INNOWACJI:

Po zrealizowanej innowacji uczniowie:

>

>

Potrafig wspotpracowac w zespole .

Potrafig przygotowa¢ proste potrawy z zachowaniem zasad
bezpieczenstwa 1 higieny pracy, zadba¢ o swoje stanowisko pracy.

Znaja zasady zdrowego odzywiania, znaczenie warzyw, OwWOCOW
1 mleka w diecie ucznia.

Potrafig kulturalnie zachowywac¢ si¢ podczas spozywania positkow.

Doskonalg umiejetnos$¢ czytania ze zrozumieniem, komunikowania
sie.

Doskonalg umiejetnosci manualne.
Uczniowie z nadwrazliwoscig smakowg poznajg nowe smaki.

VII EWALUACJA PROGRAMU

Realizacja programu bedzie przebiegata z jego ewaluacja, ktora dostarczy
prowadzacym nauczycielom informacji na temat osiggania celéw oraz trafnosci
wyboru tematyki 1 metod. Polegata bedzie gléwnie na obserwacji ucznidw
podczas pracy w trakcie warsztatdw, rozmowie z dzieémi 1 rodzicami
oraz przeprowadzeniu ankiety ewaluacyjnej na zakonczenie zaje¢. Analiza
zdobytych informacji bedzie cenng wskazdéwka do dalszej pracy.

Po zakonczonej ewaluacji przedstawione zostanie sprawozdanie. Dzieci
natomiast otrzymajg pamigtkowe dyplomy 1 mini ksigzki kucharskie.
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